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OiSKRVAKlONI GENERALI INTORNO ALLA BARBABIETOLA 
COME PIANTA DA ZUCCARO . 

La barbabietola è una varietà della beta vulgaris 
di Linneo , e da alcuni viene nomiuata beta vulvari* 
altissima (i). Molte varietà ha la barbabietola, del- 
le quali le une danno più di zuccaro che le altre > 
e quindi devono essere clissificate come seifue : 

i . Barbabietola a scorza bianca e carne bianca , 
€ principalmente quella che ha le foghe non molta 
grandi , e con sottili picciuoli. A questa dare si de- 
ve la preferenza sopra tutte , come a quella che 
contiene più di parte zuccherina che le altre. 

a. La fusiforme colla scorza rosso-chiara e car- 
ne bianca. 

3. In mancanza di queste si può trascegliere 
queir altra fusiforme colla carne bianca marnata da 
anelli rosai , la quale però è meno stimata delle al- 
tre due. 

Le altre ordinarie varietà della barbabietola > 
come sono , per esempio , quella che ha la radice 
fatta a pero colla scorza roWoscura e la carne bian- 
ca ; quella che è del tutto rossa , la verdognola e la 
gialla sono tutte da rigettarsi come piante da zuc- 
caro. 

La barbabietola, la di cui coltivazione in ge- 
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nerale è simile alle altre varietà, acquista tutta la sua 
grossezza e maturatila in un anno , e nel secondo 
poi porta i semi. Allorché si voglia avere un seme 
puro di una di queste varietà, fa di mestieri di sce- 
glierne le radici dopo la raccolta, e metterle a par- 
te j venuta poi la primavera, si dovranno piantare in 
terreno ben esposto al sole e lontano da quello in 
cui siano piantate altre varietà di questa stessa 
pianta , affinchè la polvere fecondante di queste, 
non imbastardisca il seme delle prime. 

$• a- 

Qualità' che deve avere un terreno ter una 
ut ix e coltivazione jjjclll barbabietole . 

Il miglior terreno per la coltivazione di questo 
vegetabile si è quello che si può coltivare fino alla 
profondità di nove fino a dodici pollici , e che fer- 
tile sia à segno di dare del buon frumento. Anche 
un mezzano terreno da frumento , può servite a 
questa coltivazione, purché sia stato bene ingrassato, 
che soprattutto abbia un fondo argilloso che gV im- 
pedisca di diseccar presto. Poco atti a questa colti- 
vazione sono i terreni sabbiosi , ove manca la coe- 
renza , come lo sono i tofacei. 

S- 3. 

Esposizione del terreno . 

Quanto più il terreno sarà esposto ali* aria libe- 
ra ed all' aziono del sole , tanto migliore sarà . Do- 
vrà inoltre preferirsi un terreno mezzanamente mui- 
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3o ad un altro die di sua natura sia o troppo ba- 
gnato o troppo asciutto . 

* 

INGRASSO DEL TERREMO . 

Un terreno che o per natura o per artificiale 
mistura il quale sia stato bene ingrassato e che ser- 
vito abbia alla coltivazione del frumento , quindi 
che nel susseguente anno portato abbia un altro 
fruito e che nel terzo sia stato in riposo , può esse- 
re impiegato a coltivare questo vegetabile senza 
ulteriore ingrasso . 

In un terreno da frumento poco fertile si pos- 
sono piantare le barbabietole come un secondo frut- 
to, purché s' ingrassi . Chè se il terreno sarà appena 
mediocremente fertile , bisognerà ingrassarlo in au- 
tunno prima di piantarvi le barbabietole come pri- 
mo frutto . 

• « 

Quantità' del concime. 

La quantità del concime in generale non la- 
sciasi determinare . Il di lui eccesso , come la di 
lui scarsezza , può ugualmente pregiudicare questo 
vegetabile come pianta zuccherina . Le barbabietole 
cresciute in terreni molto concimati cacciano molte 
radichette ed un caule assai grosso , e cosi inutili 
ni rendono anzi dannose alla fabbrica dello auccaro. 
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Qualità' del concime. 

Il nvglior concime per la colorazione delle 
barbabietole si è l'umano; a questo succedono tutti 
quei concimi che derivano dai vegetabili putrefatti , 
come legni , tronchi , radici ec. La cenere , la mar- 
ga | od i concimi calcari , quando adoperati sono 
in larga copia, accrescono nella barbabietola la quan- 
tità dello zu«*caro in alto grado. Fra i concimi ani- 
mali il migbor di tutti egli è quello dei bovini ,t « 
dopo di questo ne viene il cavallino . Il concime di 
pecora e di porco non convengono allorquando le * 
barbabietola si vuol coltivare come primo frutto in 
un terreno ingrassato con questi due concimi . 

$• 7- 

Tempo deli/ incras?o. 

Se ingrassare si vuole nn campo che in seguito 
si destini alla coltura della barbabietola , ma che 
dopo di essere stato di fresco ingrassato deve prima 
portare un altro frutto avanti che vi si pianti la bàr- 
bahietola, non si ha riguardo alcuno sulla scelta del 
concime , e può essere indistintamente di pecora , 
majale , bovino o di cavallo . H campo però f*h© 
nella ventura state si destina alla coltura delle 
barbabietole, si dovrà concimare in autunno e seppel- 
lire tosto il concime . 
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Pkkparaziowk del campo. 

Il campo destinato alla coltura delle barbabie* 
tole devesi concimare tre Tolte , cioè nel preceden- 
te autunno , ed allora il concime debb' essere to- 
sto messo sotterra ; la seconda volta in primavera si 
tosto che la stagione lo permette , e la terza volta 
poco prima di seminarlo oppure di ripiantarle , ed 
allora il concime deve essere sepolto nove pollici 
ad un piede sotto terra. Il terreno deve essere for- 
mato in ajuolc , lo quali nel mezzo devono esser© 
alquanto rialzate e della larghezza di piedi quattro 
e mezzo; il loro solco sarà di i5 fino a 1 8 pollici di 
larghezza. Questo lavoro deve essere fatto coli' aratro. 

■ 

S 9- 

Modi di coltivare le barbabietole. 

La piantagione delle barbabietole può farsi in 
tre maniere, secondo che troverassi più economico i 
i Collo spargere il seme sulle a j noie , 
i Gol piantare i semi , 

3 Coli' allevare le pianticelle in ajuole parti* 
colari , poi trapiantarle . 

11 secondo metodo , rapporto all' ordine ed alla 
aicurezza del successo , merita la preferenza nelle 

* 

grosse piantagioni. 

Il seme delle barbabietole deve restare 4L 
molle nell'acqua per una notte, percha con «io 
leva più presto • 
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§. io. 

Primo modo di bekikabs col mezzo 

DELLA SEMINAGIONE. 

Verso la metà o , al più tardi , verso la fine di 
aprile , si darà al campo iu cui devono essere semi- 
nate le barbabietole la terza coltura , e le ajuole 
saranno erpicate in modo che siano ben lisciate ; 
quindi , prima che il terreno prosciughi, si spargerà 
su di esse il seme in modo che una capsula semi- 
nale sia lontana dall' altra 9 fino a io pollici . 

In una distanza più considerevole le barbabie- 
tole diventano troppo grosse , e F esperienza ha in- 
segnato che le mediocri , cioè quelle che pesano % 
a 3 libbre , danno più di zuccaro . 

Sparso così il seme , si deve tosto farlo entrare 
un pollice sotterra , e ciò lassi coli' erpice , o , ciò 
che è meglio , col rastro da mano. 

In un regolare spargimento del seme si richie- 
dono 4 fino a cinque libbre di seme per un campo 
di una giornata di lavoro di 4© « ^ quadrati piedi 
bavaresi. A norma della temperatura della stagio- 
ne e della fertilità del lerreno , il seme in otto fino 
a i5 giorni caccia i suoi due cotiledoni . Tosto che 
nel terreno in cui si è seminato si vedono compa- 
rire delle erbe straniere , deve essere sarchiato . Si 
risparmierà però molto tempo e fatica se, invece di 
sarchiarlo, si zapperà. Questo però non si lascia pra- 
ticare se non se in que' terreni che non cacciano 
molte erbe cattive , e che non crescono tanto da 
non lanciar vedere le barbietole. 
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Si tosto che le bari» ibi et ole avranno cacciate sei 
foglie, bisognerà visitare le ajuole alfine di sradicare 
tutte quelle che sono troppo vicine fra di loro , in 
modo che ogni pianta sia sola ed isolata , anzi eh© 
fra loro siano sempre distanti nove pollici ; con que- 
ste sradicate pianticelle si riempiranno poi i vacui 
che si ritroveranno fra di una pianta e V altra . Ai- 
lorchè un terreno è inclinato a mettere delle erbe 
cattive, dopo la zappatura se ne vedono ben presto 
crescere delle altre , quindi si rende necessario di 
replicare V operazione . Siccome poi in questo tem- 
po le barbabietole sono di già tanto cresciute eli e 
sono facilmente visibili , cosi il penoso e lungo sar- 
chiarle si rende inutile , ed il campo si netta colla 
sola zappa . Questa zappatura si eseguisce nella se- 
guente maniera . 11 lavoratore abbatte colla zappa , 
come succede nella zappatura dei pomi di terra , 
tutte quelle erbe che trovami all'intorno della bar- 
babietola , rialza e rende soffice il terreno , e lo 
ammucchia all'intorno della pianta. Deve quindi guar- 
darsi il coltivatore dal levare la terra all' intorno 
delle piante , perchè con ciò le radici s y ingrossano 
assai , mettono molte foglie e diventano erbacee . 
Bisognerà pure che si guardi dall' offenderle in qua- 
lunque modo , perchè ciò distrugge il loro organis- 
mo . Dopo di questa seconda zappatura le barba- 
bietole non richieggono più nessun governo o lavoro 
Ano alla loro raccolta . 

i 

*• ... 
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Secondo modo colla ri\>*TACioifK. 



Il piantare il seme dello barbabietole In morie* 
che queste debbano poi crescere e maturare nel sito 
medesimo ove sono piantate , e che conservino la 
necessaria loro distanza, consiste in ciò che il seme 
sia piantato nel lungo dell' ajuola in linea retta c*i 
in una uguale distanza . Le ajuole per questa col- 
tivazione devono avere 4 piedi e tre quarti di lar- 
ghezza ; nel rimanente si faranno come quelle che 
si devono seminare , con questa differenza però che 
neh? idtìma coltura, che preceder suole la piantagio- 
ne del seme , ••«■« devono essere erpicate in modo 
che la superficie rimanga più uguale che sta pos- 
sibile . Al terminar di aprile s' incomincia la pian- 
tagione del seme . Perchè poi questo sia piantato 
in linea retta ed in una distanza uguale, egli è nec- 
essario di servirsi di un istromento espresso nella 
F. I , che si chiama piantasemenza. Egli è formato 
da tre pezzi di legno quadrati , lunghi zj piedi e 
mezzo, e disposti ad uguale distanza a a a. a a a. Que- 
sti tre legni saranno fissati da due altri trasversali 
h b. bb, i quali terranno i tre lontani gli uni da- 
gli altri nove pollici, ed ossi sporgeranno poi in fuo- 
ri da ambe le parti 6 pollici . Nel centro del legno 
di mezzo vi si alza perpendicolarmente un bastone 
di quattro piedi che serve a portare lo stromcnto 
da un sito all' altro . Nella parte inferiore dei pezzi 
a a alla distanza di 9 pollici vi si fissano dei rebbj gros- • 
ai tre quarti di pollice e lunghi mezzo fino a tre 
quarti di pollice, che esser devono un poco conici . I 
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rebbj dei due legni laterali a a. a a sono fìssati 
precisamente di contro gli uni agli altri ; quelli poi 
del pezzo di mezzo a a devono essere fìssati a moz- 
zo dei primi. Quando questo str omento si pone sulla 
disposta ajuola, e che si preme con un piede, tì for- 
ma dei buchi disposti in linea retta e che lontani 
sono gli nni dogli altri 9 pollici . La F. II rappre- 
senta questi buchi . Per istampare questi buchi , e 
mettervi in ognuno di essi una sola semente, il lavo- 
ratore si colloca nel solco alla testa dell' ajuola , ed 
ivi mette lo stromento in modo che i due traversi 
di legno bb, i quab* sporgono all' infuori 6 pollici , 
posino sul bordo dell' ajuola vicino al solco; poi pre- 
mendo Io stromento col piede, imprime nel terreno 
i fori che vi lasciano i rebbj . Alza dopo perpendi- 
colarmente lo stromento , e lo porta avanti rasendo 
sempre il solco , ed avendo Y avvertenza di metter 
sempre i due denti posteriori ne'fori ultimi lasciati dal- 
lo stromento, perchè così lo stampo dei fori progredi- 
sce sempre in linea retta . Così progredisce fino alla 
fine dell* ajuola, la quale resta stampata per la metà 
della di lei larghezza j e da capo va a stampare 
r altra metà . 

Questo lavoratore è tosto seguito da un altro 
che entra nel medesimo solco, e pono un some in 
ogni buco e poi lo copre con della terra . Per avere 
poi del buon seme per questa piantagione, bisogna 
crivella tlo con un crivello, il quale non lasci passare 
se non se il seme minuto. Questo seme minuto però 
non è perduto » perchè si può adoperare per semi- 
nare , oppnire per allevar piante da trapiantarsi . 

La coltivazione successiva poi delle barbabieto- 
le piantate in qnerto modo * in tutto limile alla 
precedente . 

■ 

\ 
\ 

1 
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Terza coltivazione che tassi col trapiantare lr 
sarrabietolk nat f. in un particolare terreno. 

Questa trapiantagione richiede un fondo fertilis- 
simo , che pei* non sia stato ingrassato di fresco , e 
che utile diventerà sempre che esposto sia ai libero 
accesso dell' aria . 

Lo preparazione del terreno in cui si vorrà se- 
minare la barbabietola , per poi trapiantarla , è una 
operazione conosciutiesiraa da tutti i .giardinieri ed 
ortolani, perchè in niente differisce da quella in cui 
si piantano i cavoli od altri simili erbaggi , che si 
trapiantano prò negli orti o nelle campagne . In. 
queste ajuole il seme delle barbabietole vi dovrà 
essere sparso in modo che le piante restino tutt' al 
più distanti fra di loro a, o 3 pollici, e profonde 
siano mezzo pollice . 

Un seminario che sia capace per 5 o 6 libbre 
di semenza, darà tante piante per piantare un cam- 
po di una giornata di lavoro (i). In aprile, subito 
che il tempo lo permette, si deve seminare la bar- 
babietola in questo seminario . Dopo 8 , ai più i/^ 
giorni, il seme germoglia, ed in 4 o 6 settimane porta 
la pianta già 6 od 8 foglie , ed allora essa è bastante- 
mente forte per essere trapiantata . 

Il terreno in cui si vorranno trapiantare le bar- 
babietole dovrà essere lavorato come si è prescritto 
ai 5- 8 : quindi si passa alla trapiantagione nel se- 
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guentc modo . Si coltiva e si ara minutamente il 
terreno , formandone delle ajuole larghe 4 piedi • 
mezzo, ed alla metà un poco rialzate, ed ai lati lon- 
gitudinali vi si formano dei solchi profondi un piede 
e mezzo, che dopo diligentemente sì spianano coir er- 
pice. Egli è importante di non lavorare se non se tanto 
di terreno ohe possa essere adoperato in un giorno, 
e , se si può , trascegliere un tempo umido . 

Il tempo asciutto non vale per questa trapian- 
tagione ; ma se dalle circostanze si fosse obbligato 
a ciò, allora bisognerà spalmare tutta la radice del- 
la pianta fino all' origine del tronco con una poltiglia 
fatta di fango, letame bovino ed acqua , perchè que- 
sta mantiene V umido necessario alla pianta . Sa- 
ranno le pianticelle piantate alla distanza di 9 pol- 
lici quadrati . • 

Per questo giornalmente si levano dal semina- 
rio tutte le piante più belle e forti , procurando 
però di non lasciare intervalli troppo gr.indi, perchè 
così crescono poi bene le piccole pe* giorni sus- 
seguenti . 

Passati che siano otto giorni, si deve visitare la 
piantagione , e dalle prime foglie si rileva toito qua- 
li siano quelle che hanno preso , e le altre che sono 
morte , le quali devono essere rimpiazzate da nuo- 
ve . Questa nuova trapiantagione però non deve ol- 
trepassare gli 8 giorni, perchè le nuove piante sono 
soggette ad essere dalle precedenti soffocate , e non 
acquistano mai la loro grossezza. La zappatura ed 
il rialzo della terra attorno alle pianticelle non suc- 
cedono qui che una sola volta, dopo di che il terreno 
flou ha più bisogno di ulteriori cure . 
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ÌÌATUIìA.NH DELLE BAnBABIETOLE. 

Se la barbabietola si coltiva per Ricavarne dello 
zuccaro, non bisogna mai sfogliarla durante rutta la 
state , c tulr 5 al più levar se gli devono quelle foglie 
che ai trovano al basso della piauta che diventano 
gialle e prossime a morire . Lo sfogliarla troppo pre- 
sto fa ingrossar di troppo la testa della pianta: e 
siccome ciò succede levando alla radice una parte 
maggiore del di lei sugo , così resta poi questa assai 
meno atta a dare zuccaro . Sulla fine di settembre 
la barbabietola è matura, e puossi senza perdita pas- 
sare alla raccolta y ciò che far si deve tanto più nelle 
grandi piantagioni, quanto che quelle che restano in 
campagna più tardi possono essere guaste dal gelo . 
Egli è vero però che il gelo non toghe loro niente 
della parte zuccherina, ma esse non si conservano» 
e nell'inverno si guastano ovvero acquistano delle 
macchie putride , per le quali non si possono poi 
adoperare . 

S «4- 

Raccolta delle barbabietole : 

Le barbabietole devono essere messe in raagaa- 
lino asciutte , e quelle che per accidente si ritrova*- 
«ero umide» devono essere subito lavorate. Se il ter- 
reno ove sono cresciute le barbabietole ò soffice , si 
eh" esse si lascino facilmente sradicare , allora dna 
nomini entrano nei solchi laterali dell' ajuola e le 
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cavano dalla terra , collocandole nel vado che cwi 
tra 1' una e 1' altra vicino al sito ove sono cresciute 2 
Che se il terreno sarà tenace , oppure che le barba- 
bietole abbiano messe radici tali che non si lasciano 
strappare col solo tirarle per le loro foglie , allora 
bisognerà . lenirsi di una vanga , ma aver dovrassi 
V attenzione di non ferir la radice , ma di allonta- 
narvi soltanto la terra in modo che, pigliando poi 
con la mano le foglie, essa possa dalla terra sortir 
facilmente . Terminata la sradicazione , i lavoratori 
si portano di nuovo al capo dell' ajuola ove le bar- 
babietole, sono di già un poco prosciugate , e taglia- 
no la testa della radice in modo che nulla vi resti 
attaccato d' erbaceo , e da questa operazione si esen- 
tano quelle sole che si destinano ad essere di nuo- 
to piantate per averne semente . Durante V opera- 
zione le barbabietole i si ammucchiano sul terreno 
da una parte e le foglie con tutto ciò che si è ta- 
gliato dall' altra , perchè così più facilmente ogni 
cosa può essere trasportata a parte . 
• 

$. i5. 

Conservazione ueile bai?babixtole. 

Per c onservare tutto V inverno le barbabietole , 
sì che non patiscano , si devono trascegliere cantine 
od altri locali nei quali esse non vadino sottoposte 
al gelo , e si possano ancora conservare come gli 
altri vegetabili nella sabbia . Si scavano profonde 
buche nella terra , e ai riempono d' asciutte barba- 
bietole, quindi si coprono con uno strato di terra 
alto a piedi fino a a e mezzo. Bisogna però trosce- 



t6 

gli ere un sito incili l'acqua sotterranea non vf 
possa penetrare col rialzarsi che talora fa . 

Oltre a ciò sarà bene di non ricoprirle tosto 
con la terra, ma coprirle soltanto per i5 giorni con 
della paglia , e lasciarle tutti i giorni prendere un 
poco d' aria , perchè esse svaporano assai ; dopo si 
potranno coprire di terra , e per maggior precau- 
zione formarvi poi sopra un coperto di paglia . 

$. 16. 

Vantaggi accessori della, coltivazione delle 
2aiusabietole come pianta da zuccaro. 

La coltivazione di questa pianta , come pianta 
da «uccaro, ci presenta i seguenti economici vantag- 
gi , che si ricavano parte 

a dalle tagliate teste delle radici , a parte 
& dalle foghe. 

Le teste, come ancorale foglie fresche, servono 
di un eccellente pascolo al bestiame, principalmente 
poi alle vacche da latte, perchè loro aumenta consi- 
derevolmente il latte . Diseccate poi bene in modo 
che non siano dalla pioggia bagnate, servono nel!' in- 
verno di ottimo pascolo al bestiame . 



Digitized by Google 




Digitized by Google 



Digitized by Google 



*7 

03SEHTÀZI0NI SOPRA LE MISURE E I PESI. 



X 

II centina jo sassone- è diviso in i3a libbie sas- 
sone. Una libbra sassone , pesa 8^3'> assi 
allindi un centina jo pesa assi 1,112,760. 

• 1 

Il centina jo bavarese contiene 100 libbre bava- 
resi. Una libbra bavarese pesa assi olandesi 1x680, 
ed il centinaio bavarese pesa assi 1,168,000. 

3 

Il ccntinajo viennese pesa 100 libbre . Una lib- 
bra viennese pesa 11, 656 assi olandesi, quindi il 
centinajo viennese pesa assi olandesi , i,x656oo 

4 

La libbra bavarese e viennese adunque tono a 
un dipresso da ritenersi come uguali nella fabbrica 
di cui si parla. 

« 

5 

Il Kilogramma francese conta 00,837 assi olan- 
desi , e la libbra milanese pesa 6,700 assi olandesi . 



Un quarto di Slesia contiene 35 ~~ pollici 

cubn.i francesi duodecimali. Una brenta milanese 
.contiene 3,6oo pollici cubici duodecimali francesi , 

IVoi contiamo quindi ica-^ quarti di Slesia per una 

brenta . 



Un* mossa bavarese contiene 53 — pollioi 
cubici duodecimali francesi , 

Àuaburg, a8 febbraio j8ii. 

Nìcol. Graucogl e comu. 

u » • ...«-••- • • . 

Nota del Traduttore . 



È 



L' asso olandese è la trentaduesima parte del- 
angcl, e questo 0 la ventesima parto del loto ? che 
poi la 3a parte della libbra di Bruxelles, 
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Osservazioni intorno al modo di preparare 
lo spirito dè vino dai siroppQ di barba- 
bietole. 



Si colloca in una cantina , od in qualche altra 
gtenza che abbia la temperatura di 8 gradi sopra 
«ero del termometro di Reaumur , una botte che 
contenga circa 600 mosse 

In questa botte vi »i metteranno 100 libbre di 
a iroppo che sono circa 38 mosse , poi Ti si aggiun- 
geranno a5o mosse d' acqua fredda : e si mescola il 
tutto bene insieme , e quando tutto è ben mesco- 
lato, vi si aggiungono x5o mosse di acqua bollente # 
mescolando il tutto di nuovo bene , e fintanto ohe 
la mistura abbia acquistato il grado di calore chia- 
mato Steli , ed allora vi si aggiungono le feccie . 

Quosto calore Steli e nella stagione fredda di 
&4 gradi , nella temperata di ai circa , e nella cal- 
da di 1 3 sopra lo zero. 

Giunta la mistura a questo grado di calore , ti 
si aggiungeranno 12 mosse di buone feccio di Tino 0 
di birra , e di nuoTO si mescolerà il tutto bene in- 
sieme , quindi « coprirà la mistura con sacelli , • 



Digitized by Google 



sopra di essi vi sì stenderà Una coperta T Passata 
a4 ore , se si accosterà alla botte 1' orecchio , si 
sentirà un sibilo , segno della incominciata iermeii- 
tazione , che crescerà continuando . 

Dura Questo sibilo otto giorni circa , ma nella 
stagione calda termina in quattro , e nella fredda un 
poco più tardi; ma bisogna che la botte sia ben 
coperta . Gessata la fermentazione , la mistura avrà 
un sapore acidetto , segno della compita fermenta- 
zione che un buon distillatore d' acquavite conosce 
subito . Allora fa di mestieri di distillar subito la 
mistura , altrimenti diventando essa acida , renderà 
poco spirito . 

Poiché questo liquore fermentato suol gon- 
fiarsi assai nel lambicco , e qualche volta ancora 
versarsi dal bordo » per questo qualcuno vi suol 
mescolare della calce estinta aU' aria , nella pro- 
porzione del due per cento » ciò che impedisce al 
liquore di gonfiarsi ; ma un buon distillatore sa evi- 
tare quest' inconveniente col regolare il fuoco . 

• Si danno pure alcuni che non mescolano al si» 
roppo se non se la metà dell' acqua prescritta , ma 
aie ricavano ancora meno di spirito, ciò non ostante 
guadagnano sulla più. celere distillazione . 

Se però si vuol avere uno spirito molto puro » 
nella rettificazione vi si mescoleranno tre libbre per 
cento di polvere di carbone preparato di fresco con 
legno duro , e troverassi allora che lo spirito sarà 
Jnrivo d' ogni odore e pari sarà al Rlium , quantun- 
que puro si possa rendere ancora senza quest' ag- 
giunta , 

Allorquando si contùma a distillare questo spi- 



rllo , si può nello successive misture risparmiare la 

Libbre 100 siroppo , 

6 mosse di feocie e di vino o di birra, 
6 mosse di schiuma levata dalle botti 
delle prime fermentazioni . 
Ciò non ostante in un clima più caldo esser 
dovrebbe assai meglio il non aggiungervi nessuna 
feccia , e di non impiegarvi altro olio acqua calda , 
perchè il siroppo diluito coir acqua incomincia già 
da se medesimo a fermentare , e le feccie unite al- 
l' alta temperatura promovono troppo la fermenta- 
zione 4 

L' esperienza ha insegnato ohe quanto più len- 
tamente un liquore fermenta, tanto più di spirito 
rende . 

Lo spirito preparato colia forza del Tana ( cioè 
ad 8 gradi dell' areometro di Baumé pe' liquidi 
più leggeri dall' acqua ) è similissimo al vero Tafia 
delle Indie , quando però acquistata abbia la neces- 
saria vecchiezza ; poiché il Tafia delle Indie è pre- 
parato dal solo melazzo piccolo fermentato , coma 
il Rhum ivi è preparato dal sugo della canna da 
zuccaro , che da se medesimo è passato all' acida fer- 
mentazione . 

Che se per preparare lo spirito V impiegherà 
un siroppo decisamente acido , e che si riduca alla 
concentrazione di io a xa gradi dell'areometro di 
Baumé , che ò il grado del Rhum delle Indie, • 
che poi si lasci invecchiare per un conveniente spa»- 
zio di tempo, lo spirito ottenuto sarà egualissime 
al Rhum delle Indie . 



s 



sa 

Questo Rhum coli' invecchiare perde tutto V a- 

spro , come lo fa quello delle Indie . 

per preparare u itnurn dai stroppo si 

prenderà del melazzo dolce, oppure un buon strop- 
po , allora alla mistura di 100 libbre di siroppo vi 
si aggiungeranno ancora dodici mosse d' aceto ed 
una mossa d' acido solforico , che si diluirà prima 
colle dovute cautele con tre mosse di acqua . 

Che se si vorrà cambiare lo spirito ottenuto da 
un siroppo dolce, il quale abbia però i gradi ne- 
cessarj , in Rhum eguale all' indiano , in ogni tren- 
tasei mosse tì si mescolerà un quarto e fino a mezza 
mossa d' etere d* aceto . Alcuni però prima di me— 
scolarvi V etere filtrano lo spirito sopra 36 loti di 
riso abbrustolito e macinato come il caffè , ma che 
sia soltanto ingiallito , e tingono poi il Rhum collo 
zuccaro abbrustolito . 

Nel rimanente egli è da osservarsi che uno spi- 
rito a 8 gradi dell' areometro di Baumé , misurato 
coli' alcoholometro di Trallés, marca che contiene il 
4<i> per cento d' alcool , e elio quello di 10 gradi 
marca all' alcoholometro 48 per cento in una tem- 
peratura di 14 gradi di Reaumur . 

Egli è inoltre da osservarci che i pesi e le 
misure superiormente riportate sono bavaresi . 

U siroppo che si prepara in Ausburgo nella 
fabbrica di Grauvogl, per fabbricare poi il Tana, è 
addensato a 46 gradi dell' areometro di Baumé po' 
fluidi più pesanti dell' acqua ; c quindi una mo*.-a 
bavarese di questo siroppo pesa libbre due e due terzi 
bavaresi , quando che una mossa bavarese d' acqua 

■ 

pesa soltanto bbbre 1, loti 09 e a quinti, peso bavarese, 
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di cui il ccniinajo è diviso in 100 libbre, la libbra in 
3a loti , il loto in 4 quinti . 

Noi crédiamo che vantaggioso sarebbe in Italia 
il proparar? uno spirito eguale al Rhum da una 
mistura di riso © di melazzo . 

Amburgo, ao fcbbrajo l#M. 

Nicolas Grautool e Comf. 



. «4 

M-i>0 CI CAVARE JLÓ Z17QCAB0 DALLE SARSABIETOLB. 

Il signor Barraci , capa dei lavori chimici della 
Facoltà di Medicina di Parigi, ed il liguor Isnard 
&i sono occupati di questa nuova manifattura ed han-r 
no dato il nudo dilla preparazione di questo «uc- 
«aro sul Moniteur ai marzo l8u, che è il seguente, 

.•■ Prima operazione. 

Lavatura delle Barbabietole 

Questa lavatura si potrà eseguire in diverse 
maniere, ed il fabbricante sceglierà quella che ri- 
troverà più adattata alla propria località . Dopo la 
lavatura si taglierà il collo della radice, perchè que- 
sta parte contiene un principio acre che potrebbe 
nuocere alla, separazione dello zuccaro. 

SECONDA OPERAZIONE. 

Riduzione della radice in polpm. 

La barbabietole così preparate devono escere 
ridotte in polpa . Un gran numero di macchine pos- 
sano servire a questa operazione , e perciò resta li- 
bero al fabbricante il servirsi di quella che crederà 
eli suo maggior vantaggio . Noi crediamo però dì 
dover qm descrivere quella alla quale noi dobbiamo 
dare la preferenza . Essa è composta di due cilindri 
di legno disposti orizzontalmente , i quali devono ave- 
re per lo meno 1 5 pollici di diametro , e di una 
lunghezza froporeiouata &U> forza del movente . 
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.Nella loro lunghezza saranno crenatv in modo che 

V angolo- saliente dell' uno entri nel rientrante deb» 

V altro . Questi cilindri devono girare 1' uno contro 
dell 1 altro , e aopra di etti saravvi stabilita una tra- 
moggia, in modo ohe la di lei inferiore apertura cor» 
risponda a tutta la lunghezza dei cilindri . Egli è 
utile di fare questa tramoggia più alta che sia pos- 
sibile , perchè le barbabietole che si ritroveranno 
inferiormente saranno tanto più presto obbligate ad 
entrare nei cilindri, quanto più la loro colonna supe- 
riore le comprimerà . Ridotte cosi in polpa , cadrà 
questa in un canale disposto obliquamente sotto aa 
•iliadi-i , e da questo passerà in un tino, (i)., 

■ 

Terza opebaziojxk. 
Espressione . 

Sì tosto che le barbabietole saranno state ri- 
dotte in polpa , sarà necessario di passarle subito al- 
l' espressione . Non si può ritardare questa operazio- 
ne , perchè dalla prontezza colla quale si eseguisce 
dipende la riuscita della fabbricazione dello zucca-i 
ro . In un grande stabilimento si dovrà tosto passare 
all' espressione del sugo , perchè se essa viene di- 
ierita soltanto alcune ore , la materia annerisce , lo 
zuccaro si scompone subito in totalità per con- 
vertirsi in mucilagine . 11 sugo ohe allora difficil- 
mente si ottiene è nero , vischioso , non si lascia, 



(O La miglior macchina che da noi si potrebbe osare, 
in questo caso taratine un Prantojo da Olio. Il trad. 
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chiarificare, uè «la cristalli, ancorché si tenga lungo 
tempo nella stufa , ma si riduce in un magma te- 
nace eia cui non se ne può ricavare alcun partito * 
11 modo di spremere questo sugo dalla polpa 
è ancora assai arbitrario , e si possono ugualmente 
bene adoperare i torchj a martiuctto , a vite , od a 
cuneo ec. La preferenza però meriterà quello ch« 
alla più gran forza unirà la più grande pre- 
stezza (i) . 

Cento kilograinmi di barbabietole daranno 65 é 
70 kilogrammi di sugo \ secondo la stagione in cui si 
opererà . Egli è naturale die le barbabietole che 
pel lungo riposo perduta avranno una parte della 
loro acqua di vegetazione , daranno meno sugo delle 
fresche , ma in Compenso da esso caverassi molto 
pi ìi di zuccaro » 

QuARf A OPERAZIOKE . 

■ 

t 

Dii - acidificazióne e svaporazione . 

■ 

òttenuto il sugo , si passerà per un panno di fo- 
lta e si metterà in una caldaja di rame a fuoco nu- 
do . I*a forma di questa caldaja non è indifferente ; 
Quella è da preferirsi che presenta più di superficie 
e mòno di profondità, Senza però estendere di trop- 
po questo principio. Le caldajc che noi preferiamo 
sono quelle che hanno duo metri di diametro ed 
80 centimetri di profondità 



(l) I torclij da vino del Milanese per un grande sta- 
bilimento saranno 1 più utili. Il trad. 



i 
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Molli prima di noi hanno creduto che per la cottu- 
ra di questo siroppo fosse indispensabile di servirsi del 
bagno maria o di vapori; ma noi ci siamo accertati 
cuc *rvM htuMgk «he questo metodo fosse vantaggioso, 
egli era anzi » ntmojo ( perche rende lenta V opera- 
zione , procura la * rosone di una pane dello 

euccaro ; e F operazione essenao ji»ti i«u 6 a , diventa 
più dispendiosa e meno utile . I fornelli sui quali 
devono collocarsi le caldaje saranno fatti in modo 
che si possano scaldare col carbon fossile , se ciò è 
più, economico . 

Subito che il liquore principierà a bollire , vi si 
getterà in esso della creta polverizzata ( carbonato di 
calce) finché cessi l' effervescenza, o che il liquore non 
arrossi la carta tinta col tornasole; si schiumerà poi di- 
ligentemente a misura che la schiuma l'arassi vedere 
sulla superfìcie, e si continuerà la svaporazion»; a gran 
bollo finché il liquore abbia acquistata la consisten- 
za di un siroppo mediocremente cotto; colla pratica 
si conoscerà presto quale esser debba questa consi- 
stenza . Questa densità non si può conoscere col- 
l' areometro , perchè essa non proviene solamente 
dalla quantità di zuccaro contenuto nel sugo , ma 
ancora dallo diverse materie saline contenute nella 
barbabietola , che sogliono variare in quantità se- 
condo il terreno ov' essa è- cresciuta . 

Cotto cosi il siroppo , dalle caldaje si versa in 
gTan vasi conici posti in luogo fresco , ed ivi i sali 
calcari si depositeranno al fondo ; quando si crede- 
rà che ciò sia succeduto , ciò che avrà luogo in «ci 
o sette giorni, ti decanterà e ai filtrerà per un panno 
di hoa , 



Quinta operazione;? \- 

Chiarificazione e cottura. 

II. siroppo filtrato ti rimetterà nel»- calda J a » * 
ri si aggiungerà il centesir*»~ • <l0 volume all' in- 
circa di sangue or ime, o latte sfiorato leggermente 
acido ma non coagulato ; si agiterà bene la mistura 
con una spatola , facendolo prestamente bollire % 
usando la diligenza di schiumarlo, finche le schiume 
compariranno . S' addenserà il liquore finche sia iw ( 
ciotto a consistenza del Oapillaire, o, come in termine 
di arte si dice , a perla ; poi si ritira dalla caldaja e- 
così caldo ai passa per un panno di lana . Quando. 
1* operazione è ben fatta , questo stroppo- e chiaro * 
di un bel colore giallo verde e di un sapore di zuc- 
caro deciso . Si potrà portar tosto alla stufa o con- 
servarlo in barili , se le circostanze non permettono 5 
d'esporlo alla stufa. 

• • * " • 1? 

Sesta operazione . 

te 

Eiposiaiooe del siroppo alla stufa e criUallizxMzion: 

Egli è importante in questa operazione , che è 
la più lunga e dispendiosa , di economizzare sai tem- 
po e sul combustibile; conviene quindi fare qui 
alcune considerazioni sulla stufa e sopra i vasi sva- 
poratorj . 

Essendo la svaporazione dei liquidi in generale 
in ragione della superficie che presentano del ca- 
lore , e della facoltà dissolvente dell'aria, si deve 
costruire la stufa in modo che questi tre principj 
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vi si possano mettere In esecuzione per istabilirvì tuia 
corrente ò? aria caldissima . Si stabiliranno nel far-* 
nello dei tubi di calore, de' quali una delle estremità 
comunicherà coli' esteriore , affinchè in essa entrar 
possa 1' aria fredda , e 1' altra estremità vadi a ter- 
minare nella stufa . Allorché i tubi saranno riscal- 
dati (i), F aria dilatandosi sarà cacciata nella stufa» 
e «niella, esteriore concorrendovi entrerà nei tubi , 
• vi stabilirà una corrente tanto più rapida , quanto 
il .calore sarà più forte, e per questo semplice mes- 
so si potrà, senza aumento di spesa per il combusti- 
bile , portare il calore della stufa al necessario gra- 
do i Essendo necessario che la corrente d' aria lam- 
bisca la superficie del sciroppo , si dividerà F interio- 
re della stufa in diversi piani di un metro circa 
d' altezza , costruiti in maniera che la corrente d' a- 
ria calda , che entra nel piano inferiore dalla parto 
«iestra, non ritrovi esito in tutta la sua lunghezza 
ohe nella parte sinistra opposta, e che arrivata che» 
«ia cosi al secondo piano, non trovi esito che nella 
parte opposta, e così di seguito fino alla parte su- 
periore ove vi si stabilirà uno spiraglio che dia esito 
alF aria saturata d' umido (i). 

i i !.. i i — — 

(i) Per la completa intelligenza di questa descrizione 
non vi manca altro da sapersi se non «e dove abbia ad 
essere collocato il fornello che riscaldar debba questi tu- 
bi , qual figura debba avere e di che materia debb* esse- 
re fatto . il traiL- 

(tj Questa stufa è molto complicata e dispendiosa, 
ed oltre a ciò. pare che presenti un inconveniente che 
sarebbe bene di evitare. Se l'aria che entra per la patte 



So 

I cristalllzzatoj saranno falli di terra cotta o di 
htta . Le dimensioni e la forma di questi rasi non 
sono indifferenti alla riuscita della cristallizzazione. S« 
èssi sono troppo larghi e pooo profondi, l' evapora- 
zione «i fa troppo precipitosamente ; ed i cristalli 
non avendo il tempo di formarsi , il stroppo si ridur- 
rebbe in un magma, che bisognerebbe di nuovo di- 
sciogliere nell'acqua e metterlo nella stufa , ciò elio 
aumenterebbe la spesa dell' operazione . e se avesse» 
luogo il difetto contrario V evaporazione e la cri- 
stallizzazione richiederebbero un tempo troppo lun- 
go . Per approfittare di tutto lo spazio possibile» 
della stufa si darà ai cristallizzatoj la forma qua* 

■ ... , -- . . . . - 

inferiore della stufa sarà calda in modo da segnare il 
gr. ae.mo , egli è evidente che nel passare che farà al 
fecondo piano perderà qualche grado , sì che dovendo essa 
passare per molti piani, i superiori saranno sempre meno, 
riscaldati» quindi ne viene che l'evaporazione in questa 
stufai sarà sempre disuguale perchè sempre disuguale sarà* 
il calore cho la eccita . Se adunque egli è vero che per 
far «svaporare questo siroppo è necessario il sl.mo e io. tuo 
grado di calore, egli è evidente che per avere. questo gra- 
do nel!' ultimo piano sarà necessario di riscaldare il pia- 
no inferiore fino al gr. it.vo o 40.no. Ora non sarebbe 
•gli molto meglio il formare una stufa senza divisioni 
chiuse , introdurvi una corrente d' aria calda con un buon 
&rno laterale alla stufa, ciò che si può fare con poca 
spesa? Si dirà ch'io con questo Metodo consumerò più, 
combustibile, c forse ciò sarà vero t ma forse abbrevierò 
«ella metà il tempo della cristallizzazione , ciò che mi 
pare on ggn vaneggio . il trad. 
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drata , perchè la rotonda non ci presenterebbe que- 
sto vantaggio ; essi saranno alti circa undici • centi? 
metri.. Afone poi di poterli maneggiare facilmente , 
* aranno della grandezza di poter contenere circa 3o 
Jdlogramnii di siroppo. In sei o sette giorni il siroppo 
messo nella stuCa incomincia a dar segni di cristal- 
lizzazione. Vi si forma sulla superficie uno strato 
di zuccaro che giornalmente si accresce , ed i lati dei 
▼asi ne restano pur essi tappezzati . Bisogna di tem- 
po in tempo rompere la cuticola zuccherina , senza 
di che la svaporazione diventerebbe più lenta • La 
stufa deve costantemente avere i a5 a 28 gradi di 
«alore . 

Allorché sulla superficie del siroppo non si for- 
mano più cristalli , e che questo liquore ha perduto 
presso che totalmente il suo sapore zuccherino « 
che ne ha acquistato ,un. altro disgustoso e salato , 
la crifttallizzazione è terminata , ciò che ha luogo in 
a5 o 3o giorni : si ritireranno allora i vasi dalla 
stufa , e con una spatola di ferro se ne staccheranno 
i cristalli aderenti alle pareti ed al fondo, versando 
poi il tutto in sacchi di tela rari, e si sottoporranno 
hI torchio , premendoli lentamente e per gradi : si 
caverà dopo dai sacchi il Mascabà o zuccaro brutto 
che si esporrà a seccare nella stufa per 10 o 1* 
ore . Questo Mascabà , i di cui pezzi grossi si rom- 
peranno , potrà essere pel suo sapore e colore para- 
gonato alla bella Castonata d' Havanna , ed adope- 
rato ne* medesimi usi . Si potrà cosi mettere in 
commercio o raffinarlo come lo zuccaro di canna 
col quale è perfettamente identico . Se i melazzi 
contenessero ancora qualche poco di zuccaro , pos- 



* 



alla stufa oV essi 



Il metodo che noi descrivemmo è «ruello che 
noi abbiamo seguito per ricavare il M**rabà da 
5ooo kilogrammi di barbabietole, le quali ci 
prodotto 74 kilogrammi di Mascubà. 
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Notizie sopra il Chem ( conosciuto altre- 
volte in Lombardia sotto il nome di Sel- 
lerò tedesco ) , sopra la di lui coltura , e 
sulla possibilità di cavarne uno zuccaro 
indigeno . 

Articolo cavato dalla Biblioteca fisico eco- 
nomica di Sonnini per il mese d'aprile 
i8n p. a58. 



hi tempo che la comune attenzione è rivolta a 
corcare di sottomettere alT analisi tutte Je sostanze 
indigeno, dalle quali puossi con qualche profitto ca- 
vare dello zuccaro, sembra rosa conveniente il ri- 
chiamare 1' attenzione degli agricoltori e dei chi- 
mici sopra di una pianta originaria dell'alta Asia, 
naturalizzata già da molto tempo in Europa , e che 
molto coltivasi in Germania , ove se ne mangia la 
radice . Questa pianta è il tìum titarum di Linneo , 
ed il sium germanicum di Bauhino . I tedeschi lo 
nominano zuckerwurtzel , cioè radice di zuccaro . 

Ecco ciò che Tissot dice di questa radice, nel 
suo trattato della salute dei Letteniti ( edizione di 
Losanna 1708 p. i56 nota a ) 

„ Tutte le radici che sono di uso nelle cucine, 
„ e certamente molte altre, sono piene di un e C - 
„ celiente zuccaro , che non è inferiore a quello 
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della canna di zuccaro, c che ricavar si può con 
M facilità . Otto once di »u%o di sisaro danno un* 01»- 
„ cit* e mezza di zuccuro *' l 

Questa nota è cavata da una memoria di Mar- 
grafT, inserita nella collezione dell'Accademia di Ber- 
lino - 

Da qualche anno si sono ripetuti con molto 
successo gli sperimenti fatti già da trent' anni da 
questo celebre chimico sulla estrazione dello zuc- 
caro delle barbabietole ; ma non sembra ancora che 
alcuno siasi occupato di ripetere le di lui esperienze 
•opra il sisaro eh' egli inette alla testa delle radici 
zuccherifere , e che secondo i di lui risultati pare 
che effettivamente ne contenga almeno tanto quanto 
le altre so5tai«e da lui analizzate . 

Altronde la coltivazione di questa pianta non 
offre alcuna difficoltà , e non esige particolari diligen- 
te. L'autore del Bnon giardiniere 1810 p. i3 , dice 
„ Questa radice fusiforme e vivace ama un terreno 
profondo leggero ed umido . Si semina spargen- 
dola o piantandola in linea nel mese di marzo . 
„ Per tema che gì' insetti non ne mangino il ger- 
„ moglie vi si lasciano le cattive erbe , le quali si 
„ strappano poi quando la pianta ha acquistata del- 
M la forza , ed allora si dirada . Porta qualche volta 
„ i semi nel primo anno , ma i migliori sono quelli 
„ del secondo . Secondo Olivier di Serres questa 
„ pianta era sconosciuta in Italia prima dell' Impe* 
„ ratorc Tiberio, che la trasportò dalla Germania. 
„ 8i crede originaria della China e del Giap- 
„ pone " . 

Effettivamente si legge nel Nuovo corso d f A» 
yricoltura t. 3 p. 538 , che il sisaro ti toUwa aUa 
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China sotto U nome ài Nini] , e n gode molta cele" 
brità come proprio a rianimare le forte vitali . 

Si può consultare Y opera medesima , che dà dei 
dtttaglj interessanti sopra la coltura di questa pian- 
ta , la di cui radice offre un alimento prezioso agli 
uomini , e V erba è graditissima a- tutti gli armenti . 

I coltivatori che desiderassero di procurarsi il 
seme di questa pianta per fare la prova della di lei 
aoltivazione v potranno dirigersi ai signori Baumann 
eemenzaj a BcuViller. 

II sig. Prefetto si propone di farne seminare 
Bel semenzajo del Dipartimento, affine di propagare 
questa coltivazione , qualora essa offra dei vantaggi 
reali , soprattutto rapporto alla estrazione dello stuc- 
care Esso invita rutt' 1 coltivatori e proprietarj a 

■ ■ 

metterlo a parte degli sperimenti che intraprende- 
ranno intorno a questa ooltivazione , non che dei 
tentativi fatti per ricavarne lo zuccaro . Queste se- 
condo oggetto esigerà delle particolari istruzioni p 
eV egli si farà un piacere di loro trasmettere . 

Nota . 

S. E. U sig. Senatore Moscati ed il sig. Dot/ or 
Sacco, si occupano quest* anno della coltivazione di 
questa pianta , per poterne fare a suo tempo i neces- 
sari 'perimenti . 
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Dello zuccaro cavato dal Mays ( Formen- 
m lune)-, del sig. Prof. B URGER . ' Tradu- 
zione dal tedesco. 



I 

In tutti i periodi dell' accrescimento di questa 
pianta il di Iti su^o è dolce , prima però eh' essa 
metta il fiore il dolce del di lei sugo ha un sapore 
erbaceo . Allorché però essa ha acquistata tutta la 
Sua grandezza , c che il fiore e formato , il sugo che 
rende è nella sua maggior quantità , ed è insieme e 
più dolce e più puro . Allorché la grana incomin- 
cia a formarsi scompare la massima parte della so- 
stanza zurchrrina contenuta nel sugo ; e 'quando la 
pannocchia è matura il gambo ha perduto la metà 
del suo sugo, e questo non "è più dolce , anzi ha 
un sapore di nitro, di sai comune e'd acido. 

Quanto più >1 campo è esposto ai liberi raggi 
del sole Liuto più il gambo contiene di sugo . Nei 
te/reni »eralu', sassosi e sabbiosi che da tre anni 
noa sono stati concimati, questa pianta non rende 
che dei gambi 50I t ili e delle foglie giallastre , ma 
es»i danno più di zuccaro , e questo zuccaro à più 
puro . 

Sci terreni concimati di fresco, non mollo ar- 
gii!o«i e ben esposti al sole i gambi rendono **ek<» 
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più di s'igo , bastantemente dolce , ma che non dà 
mai uno zuccaro di un sapore così puro , come nella 
precedente supposizioue , e per ottenere «ina data 
quantità di troppo vi abbisogna ancora una maggior 
quantità di sugo , ciò che prova eh' esso è più ac- 
quoso . 

Le piante ebe non «tono bene esposte al sole 
possono veramente dare delle pannocchie mature ; 
ma il sogo di questi gambi è meno adattato alla 
fabbricazione dello zuccaro , poiché cristallizza trop- 
po difficilmente e contiene troppo di mucilagine . 

Se si vuol avere la maggior quantità di zuc- 
caro con U minima di mncilaglne , bisogua seminare 
il formeutone in un campo secco e ben esposto al 
sole; ed oltre a ciò che il campo non sia stato di 
fresco concimato , ma dove siano state fatte due o 
tre raccolte dopo 1' ingrasso . Finalmente egli è ne- 
cessario che il terreno sia leggero, e facilmente pi - 
netrabile ai raggi del sole . 

Ma siccome in un terreno po«to in queste cir- 
costanze le piante non si sviluppano tanto come in 
nn terreno ben concimato, e perciò ima perdita 
ne risulterebbe allorché «i volesse fare questa pian- 
tagione per raccoglierne dello zuccaro, perciò pian- 
tar non si deve cosi raro corno quello da cui co- 
glierne si vuole il giano . Per questo le piante si 
terranno fra «li loro lontane nella linea soltanto due o 
tre pollici , e le linee dioiotto pollici V una dall' altra. 

Athnc di sapere quante di queste piante ne po- 
teva contenere un campo che avevo .«cmiiuitc io 
questa maniera , e che era stato concimato cinque 
anni prima per coltivarvi ,i pomi di terra , poi ave- 
va successivamente reso dell'ormo, dei trito, io, 
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del frumento c della segale , ne misurai esattamente 
un quadrato di due tese , quindi tagliai rasente terra 
tutte le piante che conteneva al momento della lpre 
fioritura , poi le pesai immediatamente ; esse pe* 
savane 56 libbre . In conseguenza di ciò una gior- 
nata (i) di mille e sei cento tese quadrate portava 
circa quaranta quattro mille otto cento libbre di 
piante . Da questo peso devono essere dedotte le 
foglie , e le cime fiorite , che non danno sugo zuc- 
cherato , ma che però servono eccellentemente ben* 
per foraggio verde al bestiame; queste a un dipres- 
•o si calcolano al 4* « mezzo per cento . Suppo- 
niamo però che esse arrivino alla metà , perchè i 
gambi perdono nel diseccarsi prima del momento 
che se ne cavi lo zuocaro. , vi resterebbero ancora 
▼entidue mille e quattrocento libbre di gambi che 
renderebbe una giornata , le quali colla pressione 
danno il 4-5 P or cento di >ugo ; la giornata adunque 
renderebbe diecimila ed ottanta libbre di sugo di 
formentone . 

Quando s* aspetta a tagliare i gambi del for- 
mentone e ad esprimerne il sugo allorché la rac- 
colta del grano è fatta, il sugo allora è in minore 
quantità e di qualità inferiore . Allorché si semina 
il tormentone per averne il grano si tengono le 
piante distanti 1' una dall' altra in un senso a due 
piedi , e ne IT altro ad un piede ; una giornata adun- 
que dà ventotto mila ed ottocento piante . Gli os- 

4 

. | 

(i) La giornata , come ti è di già detto superiormente, 
è una misura di terreno che qui è poi anche precisate. 
ntrad. 



« 
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•ervatori esattissimi si sono assicurati che mille gam- 
bi di formentone maturi rendono 4°* misure di 
Vienna di sugo . Una giornata adunque dovrebbe 
dare 1SS1 misure , rioè a dire 358a libbre di sugo, 
lo tratterò presto della differenza che prosa fra il 
siroppo cavato dai gambi maturi e quello che si 
cava dai gambi ai momento che fioriscono . 

Il modo più facile di cavare il sugo da questi 
gambi egli è quello di schiacciarli fra due cilindri 
di pietra o di legno (i) . Questi cilindri devono es- 
tere bastantemente lunghi e grossi , ed il superiore 
deve essere a molla , perchè siccome i gambi non 
sono tutti egualmente grossi , bisogna che possa ce- 
dere al bisogno senza che perciò cessi di schiac- 
ciare . Se poi i gambi si fanno prima cuocere si ot- 
tiene una maggior quantità di mucilagine unita allo 
zuccaro, che è il metodo eh' io consiglio. 

Deve il su^o essere tosto sottomesso alla bolli- 
tura , perdi' egli è soggetto a fermentare in grazia 
della gran quantità di zuccaro che contiene . Si 
passa per una doppia tela , poi si mette in una cal- 
daia sopra di un fuoco ardente, dove la materia 
mucilaginosa ne possa essere separata in forma di 
scili urna . 



(i) Per Uehiacciar bene i gambi verdi del formento- 
ne niente vi può essere di meglio che il mulino di cui 
si servono gli Americani per isehi;icci..re I ■ canne da 
zuccaro . Questo è fatto con tre grossi cilindri reificali 
ove le cmne da zuccaro vi passano due volte, il Gazzet- 
tiere Americano ne ha data 1»» descrizione ed una beila 
figura che si può consultare . // Trai. 
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Il suso del formentone contiene dell' acido mi* 
c 

lieo , di modo che se si facesse soltanto svaporare 
•fino a consistenza di siroppo , non si schiarirebbe a 
cagione della mucilagine , e conserverebbe un sa- 
pore acido; bisogna dunque mescolarvi una sostan- 
Za che abbia una maggiore affinità con quest' arido 
di quella che esso ne abbia colla parte mucilagino- 
ea e collo zuccaro , e che formi con esso una sostan- 
za insolubile ncll' arqua , cosicché si possa facilmen- 
te scpanrc poi dal siroppo . La calce ha queste 
proprietà , e vi si impiega pura od unita all' acido 
carbonico oppur anche mescolata all' argilla sotto la 
forma di marga . 

Si potrebbe credere che indifferente fo^e V a- 
doperare la caler» viva o la inarca per ottenere que- 
sta depurazione ; ina l'esperirai** ha pronto ohe 
in questi due casi il siropp<» di formentoni! acquista 
un sapore divorassimo , e che non è pure ind disien- 
te T adoperare la calce viva o la calce estinta . 

Il siroppo ohe si ottiene eolla semplice svapo- 
razione , e srnza che vi sia mescolata calce ha un 
sapore alquanto aspro e spiacevole , non è mai per- 
fettamente diafano, ctl in capo a sette od otto mesi 
6Ì cambia in una massa che ha il sapore e la con- 
sistenza del mele . 

Il sugo ohe è slato trattato con la mai 'a ha un 
sapor dolce e piacevole , ma accompagnato sempre 
dal particolar sapore di formentone . Il .«iroppc» di- 
venta perfettamente cluaro f ma in capo a sette od 
otto mesi si coagula e .si cambia in una massa gial- 
la simile al mele, molto più solida, e mescolata 
d* un gran numero di piccoli cristalli , che sentonsi 
sotto la lingua , ali«>rrhè si gusta . 
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Se per neutralizzare V acido malico si adopera 
la calce estinta all' aria ti ottiene un siroppo che 
passato 1 anno ha la medesima apparenza che quello 
ohe si ottiene colla marga , ma il di lui sapore è 
assai più puro . In esso vi si forma una regolare 
cristallizzazione che incomincia dopo tre mesi ed 
àcnre*cesi a misura che il stroppo invecchia . Il sa- 
pore particolare del formentone non esiste sé non 
se nella parte mucilaginosa , ed i cristalli ne sono 
assolutamente esenti , ed hanno molta rassomiglianza 
collo zucoaro delle isole nello stato di cassonada . 

Finalmente se si neutralizza 1' acido colla carice 
caustica o pura si osserva una differenza nel collare 
e nel sapore del siroppo , poiché diventa raneiatJe •* 
sempre più bruno a misura che coli' evaporazione 
s' addensa , filialmente perde intieramente la traspa- 
renza y la chiara d' uovo non lo depura , conserva 
costantemente una disposizione a gonfiarsi ed a mon- 
tare al disopra della calda ja , poi ha ancora ni» sa- 
pere empireumatico . Cristallizza pero- anch' e«so , 
ma dà una «ruamtrtà minore di cristalli , che quelk> 
che si tratta colla ealce estinta . 

Sembra quindi che il miglior mezaro di neutra- 
lizzare T acido contenuto nel sugo del formentone 
per ottenerne dello zuccaro, il di cui sapore sia ana- 
logo a quello dello zuccaro di Canna, sia dr adope- 
rare la calce estinta . Quatfdo il sugo avrà per qual- 
che tempo bollito e che callo schiumatojo , ne sarà 
►tata separata la sostanza mucilaginosa vi si getterà 
a poco a poco della calce estinta e polverizzata fina- 
mente finché tutto l'acido *i sia nentraltlzzato. Il punto* 
di saturazione si conosce eoli' intingere nel sngo 
bollente della carta tinta col tornasole , oppure ver- 

3 * 
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sando un poco dì questo medesimo sugo nella tin- 
tura stessa di tornasole , perchè se il colore bleu 
non si altera è segno che P acido è perfettamente 
neutralizzato; ma se passa al rosso allora bisogna 
continuare l'addizione della calce finche trovato si 
sia il punto di saturazione . Se si adopera la calce 
viva non ne abbisognano di più di 14 a i5 grani 
per saturare una libbra di sugo ; se s' impiega la 
marga se ne richiede di più , e la prova della car- 
ta bleu non è più sicura , perchè la neutralizzazione 
è assai più lenta . Per assicurarsi in questo caso del 
punto di saturazione bisogna , dopo intinta la carta 
bleu nel sugo , farla asciugare al fuoco , e se essa 
si conserva del suo colore la neutralizzazione è per- 
fetto . 

Egli è difficile di determinare la quantità pre- 
cisa della marga che è necessaria per questa satura- 
zione , poiché la proporzione dell' argilla nella marga 
non è sempre la stessa j ma nulla s' arrischia ad im- 
piegarvene un poco di più . Per lo contrario se si 
adopera la calce estinta all' aria e che non sia stato 
tutta cambiata in carbonato di calce bisogna guar- 
darsi bene dal metterne di troppo , perchè la cale© 
pura e caustica dà sempre , come ho di già detto , 
al siroppo un colore oscuro ed un sapore d' abbrac- 
ciato amarognolo . Oltre poi alla proprietà che ha 
la calce estinta di togliere la naturale acidità al 
siroppo , ha quella aucora di facilitare la separa- 
zione della mucilagine durante 1' azione del fuoco , 
ed allorché si spande la calce nel sugo bollente fa 
d' uopo 1' essere lesti a schiumarlo , perchè subito 
dopo si ritrova completamente chiaro . H sugo che 
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pria era verdastro e torbido si ritrova cosi cambiato 
in un liquore giallo e obiaro . • • 

Allorché l'operazione è arrivata a questo punto 
bisogna levar la caldaja dal fuoco e lasciar raffred- 
Jare il liquore , perchè allora le parti calcari si 
«u.jiovitano al fondo del vaso ; si travasa poi il li- 
quore per farlo di nuovo bollire, fino a ridurlo alla 
metà del suo peso . Avevo altre volte Y uso di ag- 
giungere in questa seconda bollitura una chiara 
d* novo per ogni tre o quattro libbre di sugo , ma 

10 eredo ora che ciò sia inutile , e che quest' aggiun- 
ta non serva alla chiarificazione , perche il bianco 
d' uovo levato collo schiumstojo , in quest' ultima 
depurazione , è sempre perfettamente bianco , ed il 
colore e la trasparenza del siroppo non si trova in 
nulla cambiata . 

La ragione poi per cui non si deve la prima volta 
far addensare il sugo se non se alla metà , poi lasciarla 
raffreddare, ella è perchè molle parti mucilnginose e 
calcari che disciolte erano nella gran massa del li- 
quore o semplicemente mietevi , non vi restano più nò 
disciolte nè disperse allorquando egli è ridotto alla 
metà . In capo a 18 ore di riposo si vedono le par- 
ti eterogenee e si possono con facilità separare. Con 
questa precauzione, e lasciando raffreddare due volta 

11 siroppo nel corso della operazione , si ottiene più 
puro e di miglior sapore, che allorquando si fa sva- 
porare seuza interruzione il liquido fino alla consi- 
stenza che è necessaria per conservarlo. 

Allorché il sugo è passato la seconda volta per 
doppia tela si mette il liquore per la seconda volta 
sopra un fuoco leggero di carbone , continuando a 
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levargli la schiuma che si forma, finché Masi ridotte 
alla necessaria consistenza di stroppo conservabile . 
Itti ha insegnato V esperienza , che il sugo di questa 
pianta ridotto a un dodicesimo del suo volume è di 
una conveniente consistenza , e che in una tempe- 
satura adattata i cristalli si formano prontamente. 

Deycnx rende conto, nel giornale di Chimica V. 
3 p- 534» di una speri enza nella quale egli ha otte- 
nuto da sei cento kilogrammi di gambi di formen- 
tone, tagliati prima della formazione del seme e dal 
loro sugo espresso e svaporato sedici kilogrammi di 
un siroppo molto denso - Secondo le mie esperienze 
ne avrebbe dovuto ottenere ventitre . Bisogna che i 
gambi siano stati tagliati troppo presto o che la 
pressione del sugo sia stata im]>erfetta . 

Parmentier nella sua memoria sopra il Maya p. 
70 di.-e aver ottenute da 30 libbre di sugò una 
mezza libbra di siroppo . Egli ne avrebbe dovuto 
ottenere una libbra e mezza . H motivo di questa 
differenza è eh' egli ha tagliati i gambi al momento 
ohe i fiori incominciavano a comparire, cioè a di- 
re troppo presto . In una seconda sperienza , in oui 
si era servito di gambi tagliati più tardi, ne ottenne 
una libbra e quattr' once , cioè la quattordicesima 
parte del sugo , ciò che prova che la formazione 
delle pannocchie era di già troppo avanzata o eh» 
il terreno era troppo ombreggiato o troppo in- 
grassalo . 

Marabelli ha ottenuto da duecento treni? once di 
gambi undici once ed una frazione di siroppo , che 
si trovava , coia' egli V osserva , troppo allungato e 
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elio avrebbe dovuto essere ridotto a tre once di 
meno (i) . . i » • 



(O 11 signor P. Burger poteva far a meno di fare 
questa poco convenevole redarguzione al P Marabelli. 
Devo all'onore della mia nazione ed a quello del Col- 
lega una riparazione. 11 Professore Marabelli fino dal 179* 
ha pubblicata la seguente disertazione. 

De Zea Mays pianta Analitica disquisitio auctore Fran- 
cisco Marabelli ec. Papiae i 79 3 apud Balthassarem ComU 
dì , ove alla pagina X X. cosi si esprime . 

Ulterios processi ; quatndam rjusdem succi portio- 
„ nem ad Julapii co osisi èntiam evaporationia ope per- 
duxi , sibiqu» commisi ut si forte fortuna saccharina 
1* quaed un portio drtegenda se crystallizetione offerret 
», cognnci r ni et reapse post aliquot hebdotnadas ob- 
11 tniit nonr.tillam crystallinae formae materìeiti , vel pc— 
,, tius crystalli grumos , qui a liquore consistente secreti 
M ne hilum quidt-m esistili. iri potcrant diversi ab aliqua 
M tacchari communi* usus specie . 

Da ciò risulta i.mo Che il Professore Marabelli ha 
saputo addensare tanto bene il sub stroppo che ne ha ri- 
tirato dello *u ecaro cristallizzato . ciò che non sarebbe 
certamente arrivato se il stroppo fosse stato lungo . 

a. U.l il Professore Mirubelli è stato il primo in 
Italia, e. (orse in Europa., rh«> cuvassejl zuccaro vero da 
questa pianta , e ép questa é una scoperta , certamente 
egli ne ha il merito . 

Prego poi il signer Professore Burger di riandare con 
maggior attenzione quell i bella dissertazione , perchè ivi 
ritrovava oltre a molte viste novissime ed economiche io 
questa parte cnche alcuni precetti che lui ci regala in 
questa sua memoria . il Uad. 
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Se una giornata di formentone seminata a dir- 
ciotto pollici da una linea all' altra , ma fitto nel- 
la linea dà 10080 libbre di sugo , ridotto esso 
colla evaporazione al dodicesimo di peso rende 8^0 
libbre di siroppo . Se il formentone è stato coltiva- 
to per raccogliere il grano la giornata dà 358a lib- 
bre di sugo e ao,8 libbre di siroppo. 

Sembra a primo aspetto che essere debba più 
avvantaggi oso di cavare un doppio profitto , cioè a 
dire di raccogliere prima il grano maturo , poi di 
adoperare i gambi per preparare il siroppo . Sono 
stato anch' io di questa opinione nel tempo che non 
avevo ancora fatti degli sperimenti di confronto. 
Queste mi hanno dimostrato il contrario . 

Se si semina U formentone a 18 pollici e fitto 
nelle linee , .se ti premono i gambi quando sono in 
piena fioritura , si ottiene tre volte più di sugo e di 
«iroppo ohe orando esse hanno maturo il frutto ; il 
siroppo ha un miglior sapore e contiene molto più 
A Xuccaro che cristallizza prontamente ; per lo con- 
trario il siroppo cavato dai vecchj gambi ne rende 
poco e difficilmente . In fine il formentone che si 
taglia in fiore negli ultimi quindici giorni di luglio 
rende poi un' altra raccolta di foraggio . 

Per dimostrare all'evidenza il risultato, darò qui 
il prospetto comparativo del prodotto brutto dei due 

metodi. 

»• ■ 



Digitized by Google 



prodotto di una giornata adoperando i gambi par 
farne tiroppo dopo la raccolta del grano. 

67 minore di maya a a fior. dell'Impero F. i34 k« 
li misure di fagioli a 3 Fior. 33 — 

71 quintali di gambi a 20 k. a3 4° 

( La giornata porta 74 quintali di gambi : bi- 
sogna dedurne 3 per il stroppo ) 
298 libbre di siroppo a 3o k. *49 

Fiorini 339 40 

[Prodotto di una giornata adoperando i gambi fiatiti 

per far tiroppo , e /a seconda per foraggio. 

fi4° libbre siroppo a k. 4^- R 63ok — 

lo3 quintali di gambi residuo di uà 

dopo la loro spremitura a k. ao 34 Ao 

La seconda raccolta di formentone 

dà 448 quintali di foraggio verde a k 5 37 ae 

Fiorini 701 4© 

Nella prima sperien^a evvi adunque un pro- 
dotto brutto di fiorini 339 k 4°- Non si può cono- 
scere con certezza il prodotto netto se non se quan- 
do si saranno fatte tante sperienze in grande , che 
le spese dell' evaporazione e della pressione siano 
relativamente minori , e tali che devono estere in 
una regolare fabbrica . 

U siroppo di formentone preparato , sia colla 
ma* ga o colla calce estinta all' aria si può adope- 



rare in, tutti gli usi ecònomi ci , per raddolcir* le 
bevande ed inzuccherare le pietanze. Quando si 
adopera col latte il palato il più esercitato non lo 
•distingue dar quello della canna da znc»*aro 1 tinge 
soltanto un poco in giallo i liquori ai quali si me- 
scola , come lo fanno gli altri giroppi ."Un* oncia 
di siroppo però non raddolcisce tanto quanto una 
di zuccaro , eh' io credo che dipenda unicamente 
dal contenere il siroppo più di acqua che lo zuc- 
cavo cristallizzato . 

Se dopo d'aver fatto il siroppo di mays nella 
state si pone in vasi piatti al coperto del Freddo e 
dèlia polvere , e se il siroppo sarà stato ben nen- 
tralizzato , in capo a dne mesi g' incomincierà ad 
osservare dei cristalli che aumenteranno in modo 
da assorbire prima del mese d'aprile la metà del 
siroppo . Egli è a quest' epoca ohe io Ho tentato di 
'separare i cristalli dal siroppo . Ho messo questa 
massa cristallizzata e glutinosa in un movtajo di ve- 
tro , e con una poltiglia d' argilla ne ricoprii questi 
cristalli . La maggior parte del siroppo ispessito che 
^era frapposto ai cristalli diventò più fluido e se ne 
staccò ; lo zuccaro divenne bianco , si diseccò ed 
acquistò un dolce più puro . Non dubito punto che 
se si ripetesse questa operazione dell' argilla si ot- 
terrebbe uno zuccaro cosi bianco , e così puro co- 
me lo zuccaro delle indie . 

I depositi e gli avanzi che si ottengono durante 
queste operazioni, cioè le schiume, le parti terree 
e mucilaginose non devono essere gettate come inu- 
tili , perchè se ne può fare dell-' acquavite o deli' a- 
ceto . Ho ottenuto dell' aceto tortissimo da mia certa 
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quantità di sugo di maya che avevo voluto chiari- 
ficare col carbone, e che era entrato in fermenta- 
zione acida , ed in capo all' anno quest' aceto era si 
buono come il primo giorno. Se si vuol impiegar* 
il «ngo del formentone per fame dell' aceto , sarà 
sempre avvantaggioso di depurarlo colla calce estin- 
|a , e di ; schiumarlo per depurarlo dalla raucila- 
gine . ..... t » * | 

Un maggior profitto evvi ad impiegare questo 
sugo per farne acquavite. Otto libbre e ao once(i) 
di .«Ugo furono esposte ad una temperatura di 8 gr. 
di 11. li .26 agobto mescolate ad un' ottava parte di 
bevilo di birra. In capo a i5 ore la spiritosa fer- 
mentazione vi si stabili e durò fino al 1 settembre . 
Colla ofi 'filiazione diede questo bquore once sto, e aa 
grani d' acquavite , che segnava 5o gradi all' aree» 
metro centigrado . Secondo questo calcolo 10.080 
libbre di sugi) , che dà una giornata , renderebbero 
J,ic4 e 7 decimi di libbra della migliore acquavite. 

Se per fare dell' acquavite si adoperano dei 
gambi che portano le pannocchie mature se ne ot- 
tiene molto di meno , ciò che dimostra che in que- 
sta circostanza il sugo contiene meno di zuccaro. Il 
18 settembre ho esposte cinque libbre e i3 once di 
sugo di gambi che avevano portato frutto alla fer- 
mentazione con del lievito di birra a gradi 18 di 
R. La fermentazione incominciò tosto e durò fino 
alti afi (V ago.-to . La distillazione rese once a8 ed 
un sesto cV acquavite di 4 l gradi all' areometro cen- 



« ... 



(1) La libbra è di »i onci© 



«metro 10,080 libbre di sugo non avrebbero reso 
che 354 libbre d'acquavite di 4* »' b T ia * c «dott* 
a So eqnìvalerebbe a a83 libbre ; cioè a dire i duo 
tersi meno d' acquavite più debole di un quinto . 
Risulta da ciò ebe il sugo dei gambi , che hanno 
portata samenza, noa rendono se non se il quarto di 
liquore spiritoso di quello che rendono le piante 
che non hanno portato frutto. 

<ii> :".•••;» • * 



Estratto delle esperienze di Monsieur Drappier, cavate 
dal Monkteur |l aprii 181 1. 

M. Drappier ha Fatti varj esperimenti sopra 
alcuni vegetabili, ed ha ricavato. 
1 da 100 parti di Carote 14 di moscovada bella e 

buona 

a . . . + . Pastinaca ra e mezzo di mosco- 
vada meno buona 
3 .... r Navone 9 di moscovada buona 
4 Sisaro 8 parti 

5 Liquirizia 7 di moscovada , che 

ha il sapore della pianta 

6 Canne di mays 5 di moscovada 

più bella , ma non più gustosa 
di quella della carota 

7 da i\3o . . . Sugo di betiila ( betula alba Lm ) 

di moscovada poco buona 

8 da ico . . . Bietole 19 e tre quarti di me* 

seovada 
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Notizie sopra il Chervi f ^ conosciuto altrevolte 
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lità di cacume uno zuccaro indigeno . Articolo 
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JVofo del Prof. Sangior gio . 
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